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RESUMEN

Este articulo tiene por objetivo analizar la produccion y comercializa-
cion de cerveza artesanal en la Ciudad de San Carlos de Bariloche, Pro-
vincia de Rio Negro, Argentina, a partir de un marco analitico-
metodoldgico que permita realizar una caracterizacion del complejo
productivo local, identificar sus potencialidades en cuanto a su capaci-
dad productiva y agregado de valor regional, asi como también identifi-
car los factores limitantes de su crecimiento. Para ello, se utiliza el
enfoque de Cadenas Globales de Valor. El analisis realizado es un aporte
al conocimiento de un sector productivo local dotado de un singular
dinamismo, al tiempo que se provee informacién adicional a un debate
conceptual més amplio, sentdndose las bases para profundizar en las
potencialidades y limitaciones que la actividad tiene en la localidad.

Palabras clave: Cadena global de valor; Cerveza Artesanal; Productores
locales.

ABSTRACT

The objective of this article is to analyze the production and
commercialization of craft beer in San Carlos de Bariloche, Argentina.
This study is based on the Global Value Chains concept. This analytical-
methodological framework allows characterizing local clusters, their
potential productive capacity and regional value addition, as well as
those factors that limits their growth. The analysis contributes to
improving knowledge of a local productive sector with a remarkable
dynamic pattern. Moreover, it provides additional information to a
broader conceptual discussion focusing on the potentialities and
constraints of the activity in the region.

Key words: Global Value Chains; Craft beer; Local Producers.
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INTRODUCCION

En octubre de 2015, las dos mayores cerveceras del mundo, Anheuser-Busch InBev y SABMiller,
acordaron su fusién en una Unica compafia para fabricar juntas casi un tercio de la cerveza del
mundo, mostrando este evento el proceso de oligopolizacion que atraviesa el mercado mundial de
cerveza industrial. Simultdneamente, también se produce un crecimiento en el volumen de ventas
de cerveza artesanal. A modo de ejemplo, en EEUU, con un elevado consumo de cerveza per capita,
se evidencia en el ultimo tramo del siglo XX un resurgimiento de las producciones artesanales
(Flack, 1997; Schnell y Reese, 2003; Eberts, 2014; Watson, 2016). Las razones que explican el
crecimiento son diversas: creciente subcultura conocedora de cervezas de calidad y un renovado
deseo de consumo local (neolocalcraving). Por su parte, publicaciones de Estados Unidos, Sudafrica
y Canada destacan la combinacion con alimentos como un factor de atraccion que permite
desarrollar el turismo asociado a la cerveza (Alonso, 2011; Dunn y Kregor, 2014; Rogerson, 2016).
Esto va en linea con algunas tendencias que indican que los turistas estan comenzando a buscar una
conexién mas fuerte con las comunidades que visitan, desean consumir bienes artesanales de la
zona y conocer los artesanos elaboradores, incluidos comida y cerveza local.

En la Argentina también se observa este fenémeno. Se trata de un sector innovador y
dindmico, con una tasa de crecimiento anual del 30%. Segin datos del Centro de Cata,
posteriormente chequeados con proveedores de levadura y malta, en 2015 se produjeron 16
millones de litros de cerveza artesanal, tres millones mas que en 2013 (Anuario Cervecero de
Sudameérica, 2016). Si bien no existen estudios sistematicos sobre la composicién de sus actores,
diversos informes hablan de la existencia de 1200 microproductores y 400 micro y pequefias
cervecerias en todo el pais (200 s6lo en la Patagonia).

La ciudad de San Carlos de Bariloche, con una estructura economico-productiva
fuertemente dependiente de la explotacion de sus recursos paisajisticos, (Abaleron, et al. 2009;
Nufiez y Vejsbjerg, 2010) concentra una importante cantidad de emprendimientos productivos
cerveceros de pequefia y micro escala que conviven conjuntamente con marcas consolidadas y
reconocidas del mercado local y empresas foraneas tanto nacionales como extranjeras. Se trata de
un entramado productivo que se encuentra en una etapa de expansion y alto nivel de dinamismo,
respecto del nimero de productores y volumen, asi como también en variedades, lo cual atrae a
una demanda cada vez mas exigente.

Este articulo tiene por objetivo analizar la produccion y comercializacién de cerveza
artesanal en Bariloche a partir de un marco analitico-metodol6gico que permita realizar una
caracterizacion del complejo productivo local, identificar sus potencialidades en cuanto a su
capacidad productiva y agregado de valor regional, asi como también identificar los factores
limitantes de su crecimiento.

Para describir el Sector, se relevd informacion primaria a partir de la realizacion de
encuestas a 29 cerveceros -sobre un total de 40- que producen y comercializan en Bariloche, en
noviembre de 2015. Los actores relevados representan tanto a marcas consolidadas y reconocidas
del mercado local como a emprendimientos de pequefia y micro escalal. Se realizaron, ademas,
entrevistas semi-estructuradas a informantes clave del sector cervecero; de la Municipalidad de
Bariloche (MSCB) -especificamente, del Departamento de Bromatologia de la Direccion de
Inspeccion General, y la Secretaria de Desarrollo Econémico a través del Programa Punto Pyme-; del
Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) y del area de Control y Calidad y Proteccion de
Recursos Hidricos (Co.Ca.P.R.Hi) del Departamento Provincial de Aguas (Provincia de Rio Negro).

El articulo se organiza a partir de preguntas generales que surgen respecto de la estructura
productiva de la cerveza artesanal de Bariloche: ;Qué marco analitico-metodoldgico es adecuado
para estudiar la actividad? (seccion 1); ;Cuales son las distintas etapas que involucra la produccion
de cerveza artesanal y qué caracteristicas presentan cada una de ellas en el mercado local? ;Hay
etapas que presentan limitaciones? ;Qué caracteristicas tienen esas limitaciones? (seccién 2). En la
ultima seccidn se reflexiona sobre las potencialidades y limitantes del sector.

IEl relevamiento fue realizado sélo a productores de cervezas artesanales que comercializan al menos parte de su produccion.
No fueron incluidos en el estudio aquellos productores de cerveza casera, los llamados homebrewers, cuya produccion no
tiene fines comerciales.
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1. EL CONCEPTO DE CADENA GLOBAL DE VALOR COMO MARCO ANALITICO-METODOLOGICO

La indagacién sobre estructuras productivas locales como la produccion de cerveza
artesanal, su insercion territorial y las posibilidades de desarrollo requiere seleccionar un enfoque
analitico-metodoldgico a partir de la lectura de distintas perspectivas.

Por un lado, existen aquellos enfoques asociados a conceptos como el de "cadena de valor",
desarrollados a partir de los trabajos seminales de Porter (1980, 1985). Este concepto ha tendido a
difundirse a partir de la perspectiva de que el proceso productivo y comercial de las empresas se
podia dividir en una serie de etapas u operaciones pre y post-manufactura, mas un conjunto de
actividades de soporte.

A su vez, a lo largo de la literatura puede rastrearse una vieja inquietud por entender las
cambiantes formas de organizacion de la produccion y el comercio, su evolucién y sus repercusiones
a nivel territorial, ubicando aqui, por ejemplo, a las teorias de la dependencia, centro-periferia,
"sistema mundo" y "commodity chains" (Prebisch, 1949; Singer, 1950; Hopkins y Wallerstein, 1977,
1994). En cierta medida, estas tradiciones dieron pie para usos mas analiticos del concepto de
"cadena” (de valor), como se aprecia en los estudios de "cadenas globales de commodities” de la
década de 1990 (Gereffi, 1994, 1995, 1999, 2014; Gereffi y Korzeniewicz, 1994) y en los desarrollos
posteriores de "cadenas globales de valor" (Gereffi et al., 2001; Gereffi et al., 2005)? y el enfoque
interrelacionado de “redes globales de produccion” que surge posteriormente (Coe et al., 2008; Coe
y Yeung, 2015)3.

A partir de esa revision conceptual, en este articulo se considera que el concepto de cadena
global de valor (CGV) resulta el mas apropiado para el andlisis del sector cervecero artesanal de
Bariloche, destacandose tres dimensiones:

i) la estructura de insumo-producto, donde se identifican actividades, funciones de
produccion, etapas de agregado de valor y estructura de aprovisionamiento de la tecnologia,
permitiendo comprender la transformacién de materias primas en nuevos productos, tanto
intermedios como finales. Asimismo, se identifican las localizaciones geogréaficas de las actividades
centrales y cémo estan distribuidas (concentradas, dispersas o combinadas) y los contextos socio-
politicos, institucionales y culturales particulares de la localizacion que influyen sobre la dindmica
de la cadena.

ii) la estructura de coordinacion y poder (governance), donde se tiene en cuenta las
relaciones de poder entre los actores hacia el interior de la CGV, como se coordinan y controlan las
actividades, la informacién y los recursos, cual es el rol de las firmas, en especial de las firmas
lideres. Anllé, Bisang y Salvatierra (2010) proponen tener presentes aspectos relativos a los agentes
econdémicos (resaltando la diversidad de los mismos: tamafio y concentracion; origen y conformacion
del capital). Una vez caracterizados los agentes econoémicos, se analizan las jerarquias entre dichos
agentes, como se da el control de los activos fisicos, de los flujos financieros, de los activos
productivos criticos y del conocimiento y habilidades propias del proceso productivo. También
sugieren la identificacion de aquellos actores que realizan actividades secundarias necesarias para
el proceso productivo.

iii)el contexto Institucional: donde se toman en consideracion las reglas de juego
planteadas en y entre los diversos niveles de los eslabones de la cadena y como estos dan forma a su
estructura. Resulta relevante también la estructura de instituciones formales (leyes, normas,
regulaciones) e informales, (convenciones, valores, costumbres) como parte de una nocién mas
abarcativa, sistémica y dindmica de las cadenas (globales) de valor.

%Para un analisis de las diferencias y similitudes entre ambas literaturas, ver Civitaresi, Niembro y Sarmiento (2015).
3Asimismo, también se consideran aquellos enfoques que revalorizan las aglomeraciones de la mano de literatura de
complejos productivos (clusters) y de conceptos como el de Sistemas Productivos Locales (Porter, 1991; Ramos, 1998;
Caravaca et al., 2002; CEPAL, 2005). Finalmente, aportes de enfoques analiticos sobre desarrollo local y regional, con el fin
de describir atributos de un complejo productivo dentro de un espacio geografico determinado (Boisier, 2001; Albuquerque,
2004; Vazquez Barquero, 1988, 2000; Gallicchio, 2006).
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2. LA PRODUCCION DE CERVEZA ARTESANAL EN BARILOCHE COMO UN ESLABON DE UNA CADENA
DE VALOR

A continuacion, se analiza el complejo productivo de cervezas artesanales de Bariloche
como un eslabén de una CGV. El enfoque de CGV permite realizar andlisis mas exhaustivos y
complejos sobre la "cadena" productiva-organizativa en la medida en que se examina, ademas de la
estructura de insumo-producto, su alcance territorial, las relaciones de poder entre los actores
participantes, y las dinamicas que desde alli emergen, potenciando y/o limitando el desarrollo del
complejo.

2.1. Estructura de insumo-producto y su alcance territorial

En la descripcion del complejo cervecero artesanal desde un analisis de CGV, es necesario
considerar los cuatro insumos béasicos que componen el producto y que se vinculan a actividades
primarias: la malta de cebada, la levadura, el lGpulo y el agua.

En el caso de la malta, si bien la produccion mundial de cebada ha disminuido
considerablemente en los Ultimos afios a raiz de la expansion de otros cultivos forrajeros
alternativos, en Argentina se observa una evolucién contraria®. Segin datos del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, la superficie de cebada cervecera plantada en el pais,
como cultivo de invierno, registré un incremento del 249% entre la campafia 2007/08 y 2012/13.
Durante la campafia 2015/16, la superficie implantada ascendié a 1,47 millones de hectareas en el
pais. El 30% de la cebada producida en Argentina se destina a la produccion local de malta, otro 30%
se exporta con el mismo destino y el 40% restante se exporta como grano forrajero (Ablin, 2014)°.

La cebada cervecera debe ser malteada para ser utilizada en el proceso de produccion de
cerveza®. La produccién de malta de cebada en el pais se concentra en cinco plantas malteras, dos
de ellas propiedad de la multinacional Cargill y las otras propiedad de Cerveceria y Malteria Quilmes
(CMQ), Malteria Pampa S.A. y Tai Pan Malting. También existen dos empresas -BA Malt SA en CABA y
Maltear en la ciudad de Tres Arroyos (Buenos Aires)-que producen variedades de maltas especiales
abasteciendo principalmente a micro cervecerias artesanales y homebrewers. Maltear, por ejemplo,
vende en el mercado interno y externo quince variedades de maltas, las principales que se utilizan
en Argentina, y es el principal proveedor de cebada malteada de las cervecerias de la zona norte de
la Patagonia.

Respecto de las levaduras’, la mayoria de las que se utilizan en la Argentina son importadas.
El 55% de los productores encuestados visualizé la adquisicién y abastecimiento de levadura como
un inconveniente al depender de las politicas circunstanciales de regulacion y restriccion de
importaciones, sumado a la variabilidad de su precio en el mercado local segun la fluctuacion del
tipo de cambio. Un reciente descubrimiento por parte de un equipo de cientificos de Argentina,
Portugal y Estados Unidos, sobre el origen patagénico de la levadura que contiene la cerveza tipo
Lager (la mas consumida en el mundo) abre nuevas oportunidades para el sector (Libkind et
al.,2011). Actualmente se esta trabajando en la incorporacion de la misma y en la preservacién de
cepas comerciales. Dicho estudio lo esta llevando a cabo un grupo de investigadores del Instituto
Andino-Patagénico de Tecnologias Bioldgicas y Geoambientales (IPATEC) perteneciente al CONICET y
a la Universidad Nacional del Comahue.

4Los productores de la pampa humeda (principalmente, centro de Buenos Aires y sur de Santa Fe y Cordoba) utilizan el
cultivo de cebada cervecera porque permite cosechar casi quince dias antes que el trigo y sembrar soja de segunda mas
temprano.

SPastore y Teubal (1992) analizan las articulaciones de la industria cervecera con los productores primarios de cebada
cervecera y destacan la influencia historica de la empresa lider (Cerveceria y Malteria Quilmes) sobre su proceso productivo.
El proceso de malteado consiste en germinar el grano, secarlo y hornearlo para obtener distintos tipos de malta, que
aportaran principalmente color a la cerveza.

"Las levaduras son microorganismos capaces de fermentar los azicares. Consumen y metabolizan los azicares del mosto y
los convierten en diéxido de carbono (CO2), alcohol y compuestos de aroma y sabor.
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En relacion con el lGpulo®, mas del 70% de los productores cerveceros entrevistados utiliza
lapulo nacional proveniente de la vecina localidad de El Bolson. En la comarca Andina del Paralelo
42 (region situada al Oeste de la zona limitrofe de las provincias de Chubut y Rio Negro) se
encuentra la principal zona productora del pais, con unas 20 hectareas en Lago Puelo y 110
hectareas en Bolson®. También se cultiva lGpulo en la zona del Alto Valle de Rio Negro®®.

Actualmente El Bolson/ Lago Puelo es responsable del cultivo del 75% de todo el lupulo
producido en Sudamérica. El cultivo de lapulo es una de las actividades agricolas con mayor
demanda de mano de obras!. Anualmente, se requieren en promedio 110 jornales/hectarea. Si se
considera que entre El Bolson y Lago Puelo se cultivan alrededor de 130 Has, dicho cultivo genera
mas de 140.000 jornales/afio en la zona, siendo una produccién local genuina cuyo producto tiene
tradicion y es sustentable (Anuario cervecero de Sudamérica 2016).

El cuarto componente de una cerveza artesanal es el agua. Mas del 90% del producto esta
constituido por agua, siendo sus caracteristicas determinantes en la calidad del producto final. De
hecho, hay ciudades que se erigieron histéricamente como productoras de un determinado estilo de
cerveza por las cualidades de sus aguas'?. En el caso de Bariloche, los productores tienen acceso
facil y econdmico a aguas de calidad -el 75% de los encuestados utiliza agua potable de red- y eso
influye positivamente en la calidad y diferenciacion del producto terminado. Hay una convencion
entre los productores barilochenses de que “el agua en la cerveza es lo mas importante [...] Aca en
Bariloche tenemos una composicion del agua super blanda con muy pocos minerales y es mas
maleable trabajarla con adicion de sales minerales, en otros lugares sé que tienen que hacer
O6smosis inversa. Pero para saber eso tenemos que analizar el agua, o buscar un reporte para ver
cudl es la composicion mineral, ver cuanto calcio tenemos, cuanto sodio, bicarbonato, etc. Esto es
muy importante porque el agua afecta al perfil sensorial de la cerveza terminada” (Entrevista a
productor).

Respecto del aprovisionamiento de tecnologia y equipamiento, los insumos y maquinarias
que se utilizan para la elaboracion de la cerveza son ollas, fermentadores, enfriadores,
densimetros, probetas, termometros, filtros, barriles de acero inoxidable, botellas de vidrio, etc.
Los mismos varian en tamafio y cantidad dependiendo de la escala de produccion y el tamafio de la
planta. Especial atencion merecen las lavadoras de barriles, lavadoras de botellas y dosificadoras
(embotelladoras), que constituyen soluciones tecnoldgicas ad-hoc, disefiadas y desarrolladas por
productores locales.

Una particularidad del perfil de los productores de Bariloche es su propensién a disefiar y
llevar adelante desarrollos tecnoldgicos e innovaciones principalmente, de caracter productivo. Son
los mismos emprendedores quienes, frecuentemente, invierten tiempo y recursos investigando,
diseflando y desarrollando opciones en lo que refiere a procesos productivos, nuevos productos,
adecuacioén de infraestructura, y fabricacion de maquinarias e insumos. Diversos productores han
referido el desarrollo de biorreactores para tratamiento de efluentes o generacién de biogas;
magquinas para lavado de barriles y botellas; e incluso productos de limpieza para su lavado,
dosificadoras y otros insumos. Estos desarrollos tecnoldgicos ad-hoc permiten satisfacer las
necesidades de los establecimientos productivos de baja escala, nicho de mercado no atendido en la
oferta de este tipo de maquinarias.

8El lupulo es un saborizante y agente estabilizador, cuyo cultivo s6lo puede desarrollarse en latitudes altas, ya que es una
planta cuya flor requiere de 15hs. de luz diaria para su desarrollo y despliegue de todas las cualidades organolépticas
necesarias para su utilizacion en la fabricacion de cerveza. Es la materia prima que le da caracter a la cerveza. Se trata del
componente que le da amargor, aroma y sirve como conservante.

°De las cuales 50has son de la zona de Mallin Ahogado y 60 ubicadas al norte de El Bolson, en la zona conocida como “del
camino de Los Nogales”.

1045 hectéreas en la chacra de CMQ en Fernandez Oro y 20 hectéreas en una chacra en la zona de Guerrico.

''En comparacion con el cultivo de la vid o el de la frambuesa, el ltpulo es un cultivo que requiere un alto nivel de mano de
obra por hectarea, ya que se requiere intervencion del hombre durante el periodo de plantacion, entutorado, crecimiento y
cosecha.

2Dos ejemplos: la Region de Bohemia, Republica Checa, uno de los mayores polos de produccién cervecera del mundo;
utiliza las aguas del rio Betunero, blandas, poco alcalinas y de bajo sulfato, para fabricar el estilo Pilsener (cerveza dorada,
suave, brillante, con mucho aroma a lapulo). Por otro lado, los cerveceros de Dublin contaron con el agua ‘dura’ del rio
Liffey (alto contenido de calcio, concentracion de carbonatos y niveles bajos de sodio, cloruro y sulfato) para producir su
estilo stout (Revista Tres Pintas, 2015).
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Se mencionan también los avances que se realizaron en el campo de tratamiento de
efluentes, ya que dos productores disefiaron e implementaron diferentes innovaciones en el proceso
productivo que les permitié alcanzar los niveles de vuelco requeridos por los organismos de control
(Co.Ca.P.R.Hi y MSCB). Dicha tecnologia requiere inversiones que exceden las posibilidades
financieras de la gran mayoria de los cerveceros de la localidad. Sin embargo, esas innovaciones
alcanzadas, y el conocimiento que implica, no fueron compartidos abiertamente en el sector y sélo
se observan como resultado de esfuerzos individuales de los productores.

Cabe mencionar que actores institucionales como el INTI o el Ministerio de Ciencia y
Tecnologia de la Nacion (MinCyT) -a través del Programa PAR- acompafian de diversas maneras estas
innovaciones tecnoldgicas en el sector, en la region y otras regiones del pais (Civitaresi et al.,
2015).

En la actividad de fabricacién (o brewing), una de las particularidades de la cerveza
artesanal, a diferencia de la industrial, es que no utiliza ningan producto ajeno al proceso, (aditivos
0 conservantes), y que su elaboracién es manual o semiautomatica. Cuando se completa el proceso
productivo, la cerveza es envasada, en barriles o en botellas. Los barriles de acero inoxidable y las
botellas de vidrio son los instrumentos de almacenamiento y comercializacién mas comunes. Hasta
diciembre de 2015, ambos insumos resultaban escasos, caros y se intercambiaban en un mercado
con un alto poder de monopolio. Esto representaba uno de los cuellos de botella mas importantes a
sortear por los productores, consecuencia de la estructura de poder existente al interior de la
cadena de valor (ver seccion 2.2).

En cuanto a la comercializacién del producto, poco mas del 70% de los productores
encuestados comercializaba en Bariloche o localidades vecinas (el resto se destinaba a ciudades de
otras provincias). El canal mas importante hacia finales de 2015 eran los bares, propios o de
terceros, donde se comercializaba el 90% del total de la produccién. Un 5% se vendia directamente
al publico, y el 5% restante se comercializaba en almacenes, despensas, kioscos, supermercados o al
por mayor.

Por altimo, la comercializacion esta precedida por la promocion del producto. Ademas de la
utilizacién de canales masivos de publicidad, los cerveceros locales también realizan, y de manera
creciente, una multiplicidad de actividades de promocién en la localidad o localidades vecinas.
Entre ellas se encuentran eventos como Beer art; Oktoberfest y San Patricio (en Bariloche); la
Fiesta Nacional del Lupulo y el Festival de la Cosecha Anual de Lupulo (en El Bolsén); el Festival de
la cerveza artesanal organizado por la Asociacién Civil Somos Cerveceros. También en lo que
respecta a difusién, promocion y divulgacion, se suman las Jornadas de Ciencia y Tecnologia
Cervecera organizada por el IPATEC, CONICET-UNCOMA vy los diversos cursos en fabricacion,
tematicas especificas y hasta capacitaciones en gestion de emprendimientos a cargo del municipio.
Todas estas actividades reflejan la relevancia que comienza a tomar el sector y son reflejo de su
crecimiento y dinamismo.

2.2 La estructura de coordinacién y poder (governance)

En el analisis de la estructura de coordinacion y poder en el sector cervecero artesanal de
Bariloche, se identifican relaciones asimétricas y desterritorializadas entre los productores
cerveceros y entre éstos y otros actores relevantes dentro de la cadena. Uno de los ejemplos mas
acuciantes es el relacionado a los envases, tanto botellas como barriles. El acceso a botellas de
vidrio suele ser un problema porque existe un cuasi-monopolio en el pais en la provision de estos
envases (en sus diversas presentaciones: 330, 500, 660 y 1000 centimetros cubicos) en manos de la
Cristaleria Rigolleau S.A., ubicada en la localidad de Berazategui (Buenos Aires)!®. El elevado costo
del insumo en un mercado altamente concentrado sumado a los costos de traslado (1500 km.
aprox.) conducen a que mas de la mitad del costo final de la cerveza se lo lleve el envase. El acceso
a botellas de vidrio, también se convierte en un problema por el hecho de que sélo pueden

13 Para una descripcion de la Cristaleria Rigolleau, puede consultarse el trabajo de Russo (2011). Alli se expone la trayectoria
que la empresa tiene como proveedora de la industria cervecera, particularmente en su vinculo con CMQ.
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comprarse en grandes cantidades, lo cual es una limitante para el pequefio productor, no s6lo en
términos financieros sino también por la necesidad de espacio fisico para su almacenamiento. Estas
problematicas se evidencian en los datos relevados en la encuesta, donde un 31% de los productores
opta por no utilizar botellas de vidrio, un 10% reutiliza envases que son lavados en la fabrica, el 14%
compra envases usados ya lavados y so6lo el 45% compra envases nuevos.

Por otro lado, los barriles de acero inoxidable que se utilizan son importados y se presentan
dificultades para acceder a ellos, principalmente por el elevado precio. Al tratarse de un insumo de
maxima importancia se ha creado, en el pais, un mercado de barriles usados. Los mismos suelen
provenir de diversas fuentes: se compran en remates de bares y restaurantes; o bien a
distribuidores de cerveza (en este caso el precio pagado por el productor artesanal es mayor que el
que las grandes cervecerias cargan al distribuidor por la no devolucion de cada barril, y menor al
precio de mercado de segunda mano), o bien comprando los barriles que las grandes cervecerias
industriales (CCU, CMQ) dan de baja por haber alcanzado su vida util. De esta manera, las grandes
cervecerias industriales del pais han desarrollado un poder de oligopolio en esta re-venta de
insumos ya sin vida Util, pero cuyo precio en el mercado de usados aumenta a medida que también
lo hace el ndmero de cerveceros artesanales. En las encuestas relevadas so6lo el 3% de los
productores locales compra barriles nuevos importados, el 87% compra barriles usados, mientras
gue un 10% utiliza solamente botellas de vidrio.

La dificultad en la obtencion de estos barriles, y el elevado precio a los que los venden las
cervecerias industriales, sumado a las dificultades descriptas respecto al acceso a envases de vidrio
se conjugaron para constituir un cuello de botella para el aumento de la produccion de las
cervecerias artesanales, generandose, en muchos casos, la situacion de que no se utiliza la totalidad
de la capacidad instalada por la falta o escasez de estos materiales. A partir del cambio de politica
econdmica durante el afio 2016, la problematica en torno a estos dos insumos ha sido salvada
principalmente por dos motivos. Por un lado, a partir de la utilizacion de botellones de vidrio de
casi dos litros de capacidad (medio galon, denominados growlers) (Cohen, 2016); y por otro lado, a
partir de las politicas econdémicas de apertura comercial que ha permitido una mayor disponibilidad
de barriles. A modo de ejemplo, distintas camaras de productores cerveceros en el pais, a través de
comisiones de compra, realizan importaciones colectivas a un precio aproximado de 150 ddlares el
barril.

En cuanto a las relaciones horizontales entre productores, las asimetrias existentes y las
probleméticas que como consecuencia se generan entre ellos, se evidencian al analizar las débiles
acciones colectivas que se llevan adelante. La escasez de instancias institucionales-asociativas y la
carencia de experiencias de cooperacién o asociativismo son caracteristicas comunes en diversos
sectores productivos en la region y el sector cervecero no es ajeno a esta tendencia. Para dar un
ejemplo, la Asociacion de Cerveceros Artesanales de Bariloche (ACAB) se conformo juridicamente en
abril de 2016 y s6lo incluye a los diez productores mas grandes de la ciudad. Del total de
productores que respondieron que no pertenecian a ninguna asociacion, el 57% refirid que se debia
a “falta de interés, tiempo, contacto u oportunidad”; el 29% porque “considera que no existe una
asociacion formal” y el 14% considera que las asociaciones existentes “no estan disponibles para los
més pequefios”. La baja asociatividad del sector, corrobora el hecho de que los cerveceros
artesanales de la ciudad de Bariloche, lejos de constituir un sector homogéneo, presenta
importantes diferencias en su interior.

2.3. El contexto Institucional

Al analizar el contexto institucional en el que se inserta la cadena de la cerveza artesanal
local se destaca la existencia de instituciones formales (marcos legales y normativos) e informales
(convenciones, valores, costumbres) de impacto positivo y otras que restringen el desarrollo del
sector. Por un lado, el aporte desde universidades y organismos cientifico-tecnoldgicos. ElI Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) y la Universidad Nacional del
Comahue, junto con sus Institutos dependientes, mantienen vinculos y proveen servicios
tecnoldgicos al sector desde hace méas de veinte afios. En los ultimos cinco se han generado
numerosas actividades y servicios que estan influyendo significativamente en los productores.
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Asimismo, la puesta en marcha del proyecto piloto: Asistencia integral en el manejo de levaduras e
implementacion de levadura liquida para una mayor diferenciacion, calidad y productividad de
cervecerias artesanales de Bariloche, llevado adelante por el Ministerio de Agroindustria de la
Nacion y liderado por el IPATEC-CONICET, permite pensar que en los préximos afios podria darse una
intensificacion en las transferencias de tecnologia desde la academia hacia el sector productivo, por
lo menos en lo que a levaduras se refiere (Lucero Parada, 2016). Finalmente, es importante
nuevamente resaltar el rol de estas instituciones en la organizacion de eventos y actividades de
transferencia, como las Jornadas de Ciencia y Tecnologia Cervecera de 2015 y 2017 (esta Gltima de
caracter nacional).

Por otro lado, se han desarrollado acciones tendientes a resolver algunas de las
probleméticas del sector a partir de la articulacién con instituciones publicas de diferentes
estamentos locales, provinciales y nacionales. Una de ellas es la implementacion de Buenas
Practicas de Manejo (BPM) en cervecerias de Bariloche, proyecto elaborado en 2012 por el Programa
de Gestion de Calidad y Diferenciacion de Alimentos (PROCAL Il) junto con la Direccién de
Desarrollo Econémico, la Direccion de Inspeccién General, el Departamento de Bromatologia de la
MSCB y la Unidad Regional de Salud Ambiental Bariloche - Ministerio Salud Publica de Rio Negro-. En
dicho proyecto participaron alrededor de 11 empresas®4.

De igual manera, durante 2015, la Secretaria de Desarrollo Econémico del MSCB elaboré y
presentd un proyecto al Programa de Apoyo a la Competitividad para MIPYMES (PAC Il) -BID
2923/0C-AR como iniciativas de apoyo a los sistemas productivos locales, trabajando
particularmente con el sector de la cerveceria artesanal que brinda asistencia técnica especifica
para la formulacion de proyectos que faciliten el acceso al financiamiento para el sector.

Para solucionar problemas de productores de menor escala hubo intentos de establecer un
convenio con la Asociacion de Recicladores de Bariloche (ARB) para el lavado de botellas de 330 y
660 cm?® y la posibilidad de recupero de botellas de tomate, cuyo disefio no esta registrado. Sin
embargo, no se ha avanzado en su implementacion.

Es apropiado destacar aqui también el impacto positivo, y negativo a la vez, que generan los
estilos, tendencias y costumbres (instituciones informales) de los actores que componen el complejo
cervecero local. Por un lado, es beneficioso para el impulso y desarrollo del sector la presencia
generalizada de productores activos y con elevados niveles de formacion y espiritu emprendedor
que, sumado a los aportes y desarrollos que las instituciones formales de ciencia y técnica realizan
en el sector, retroalimentan un contexto marcado por el dinamismo y la innovacion. Sin embargo,
productores acostumbrados a resolver individualmente sus necesidades técnicas y las aun escasas
politicas de promocion al asociativismo, obstaculizan el desarrollo de un marco de cooperacion y
accion colectiva que alcance a todos los productores por igual.

De manera similar, se evidenciaron problemas en las vinculaciones entre productores y
organismos publicos, municipales y provinciales, responsables de la fiscalizacion y habilitacion. La
habilitacion municipal estd a cargo del area de Inspeccion General. La Municipalidad otorga la
habilitacion bromatoldgica de los establecimientos de elaboracion y la habilitacion comercial
necesaria tanto en el caso de establecimientos elaboradores como comercializadores (bares, pubs,
etc.). El cumplimiento de una ordenanza para la habilitacion que ha quedado desactualizada (data
de la década de 1970), solicitando en muchos casos requisitos adicionales al momento de la
inspecciodn fisica, resulta una barrera para los productores mas pequefios. El 48% de los productores
encuestados manifestaron tener inconvenientes con las habilitaciones.

Por su parte, el Co.Ca.P.R.Hi, organismo provincial encargado de la fiscalizacion de los
vertidos que se realizan, ya sea al sistema de cloacas como los que son liberados en el medio
ambiente, tiene la funcién de establecer los parametros técnicos a cumplir y fiscalizar el vertido de

4L os principales objetivos del mismo eran capacitar en la aplicacion de BPM a los elaboradores locales de
cerveza de acuerdo con la realidad productiva de cada uno; determinar el seguimiento de normas de calidad e
inocuidad a lo largo de toda la cadena de valor (elaboracion y comercializacion); realizar la evaluacion de la
calidad higiénico-sanitaria de plantas elaboradoras de cerveza, entre otros.
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los efluentes generados durante el proceso de elaboracién de cervezal®. Se trata de un tema
actualmente clave en la localidad, dado que, como se explicé previamente, pocas cervecerias
artesanales han logrado cumplir con la normativa vigente (Colino et al., 2015).

Aquellos productores cuya estrategia es ampliar mercados en términos geograficos también
deben conseguir autorizaciones para comercializar su producto fuera de la localidad. Para ello,
deben registrar el establecimiento productor en el Registro Nacional de Establecimientos (RNE), y
también sus productos en el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA).

Un factor clave para el desarrollo del sector fue la reciente incorporaciéon de la cerveza
artesanal al Codigo Alimentario Argentino (03/02/2017). El art. 1082 bis dice que podré incluirse la
leyenda ‘Elaboracion Artesanal’ en el rétulo de aquella cerveza que: a) no utilice en su produccion
aditivos alimentarios; b) se encuentre adicionada Unicamente con ingredientes naturales; c) Tenga
una elaboracion manual o semiautomatica; y d) en el caso que se le agregue jugos o extractos de
frutas, éstos sean previamente pasteurizados. A la cerveza que se comercialice con la leyenda
“Elaboracion Artesanal” no se le aplicara el parametro de turbidez establecido en el art. 1082 inciso
b). Se permitira el uso del gas autorizado en el articulo 1067.

3. REFLEXIONES FINALES. POTENCIALIDADES Y LIMITANTES

En este articulo se describe el complejo cervecero artesanal de Bariloche utilizando el
enfoque analitico-metodoldgico de cadenas globales de valor, analizando su estructura de insumo
producto y su alcance territorial, la estructura de coordinacion y poder y el contexto institucional
asociado a la cadena en cuestién. Originalmente, el concepto de cadenas globales de valor ha sido
desarrollado sobre la base de la internacionalizacion, reestructuracion y relocalizacion en el nivel
global de distintos eslabones de los circuitos productivos y comerciales. Sin embargo, aqui se
demuestra que su aporte metodoldgico también puede aprovecharse flexibilizando la aplicacion a
"cadenas/redes domésticas" y haciendo una interpretacion amplia del comercio y las "exportaciones”
de una region particular, para analizar la interaccién entre la dimension local y la escala extra-
regional (factores nacionales y/o globales) (Civitaresi, Niembro y Sarmiento, 2015).

El complejo cervecero artesanal de Bariloche tiene un gran potencial tanto por las
condiciones de mercado como por las de entorno. El analisis realizado en este trabajo permite
identificar el creciente dinamismo que experimenta el sector, el perfil emprendedor e innovador de
los productores locales, cierta tradicién cultural que caracteriza a la region, la disponibilidad y
cercania a materias primas e insumos claves, las recientes innovaciones en variedades de productos,
procesos productivos, insumos y maquinarias, y por Gltimo, pero no menos importante, un contexto
comercial favorable hacia el consumo de cervezas artesanales. El descubrimiento de la levadura de
origen patagonico y los procesos de transferencia de tecnologia desde la academia al sector
productivo es un factor potencial positivo con impacto directo en el desarrollo de cervezas con
identidad regional.

Sin embargo, el productor cervecero artesanal de Bariloche enfrenta niveles de
vulnerabilidad. Por un lado, al relacionarse comercialmente con actores que poseen un mayor poder
de negociacion, ya sea por su tamafio, su trayectoria en el mercado, o, por la escasez de sustitutos
cercanos. Ademés, deben enfrentar las limitaciones en la infraestructura edilicia para el
almacenamiento tanto de insumos (envases de vidrio) como del producto elaborado, propia de su
escala de produccion, o la dificultad que en muchos casos existe para costear la implementacion de
procesos de tratamiento de efluentes y residuos solidos generados por esta actividad productiva. A
ello se suma el bajo nivel de asociativismo entre productores locales, que dificulta el consenso en el

13Se evaltan los niveles de vuelco debido a que la produccién de cerveza genera residuos con una elevada carga organica (no
se trata del residuo solido sino el residuo liquido que, por medio del sistemas de cloacas va a la planta depuradora de aguas
residuales, o bien se vuelca al suelo pudiendo consecuentemente contaminarse cursos de aguas o aguas subterraneas).

16Estos registros son llevados por el Instituto Nacional de Alimentos, organismo dependiente de la Administracion Nacional
de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT).
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disefio e implementacion de estrategias sectoriales, y su potencial influencia sobre las politicas
publicas que afectan al sector. Tales elementos ponen en riesgo la sustentabilidad productiva y
econdmica de los emprendimientos, estandarizacion en la calidad del producto obtenido y, desde
una perspectiva de desarrollo regional, implican una seria limitacion a la expansion de esta
actividad productiva.

Al analizar el marco institucional en el cual se inserta el complejo cervecero, se destacan
ciertos esfuerzos orientados a instaurar diversas acciones que buscan apoyar y promover el
desarrollo del sector. Sin embargo, la intermitencia observada en algunas de las politicas y acciones
descritas y las dificultades observadas en la obtencion de habilitaciones, se presentan como
limitaciones a sortear en la articulacién entre los diferentes actores institucionales y productores de
cerveza artesanal, en vistas de potenciar y favorecer el crecimiento del sector.
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